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KESTANELI ISPANAK

1 kg 1spanak (ayiklanip, yikanmig)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 ¢orba kasiJi soya sosu

2 tath kasig aycicek yag

1 corba kasigi elma sirkesi

1/4 tath kasigi tozseker

125 g kestane (diriliklerini buttnOyle yitirmeden haglanip, kabuklari soyulduktan sonra, her biri 2'ye kesilmis)

Karabiber, soya sosu, aygicek yagi, sirke ve tozsekeri bir kdsede karigtirarak, bir kenara birakin.

Islak 1spanaklari bir tencereye koyup, tencereyi kapagini sikica kapatarak harli atese oturtun ve ispanaklari
gevseyinceye kadar (yaklasik 2 dakika) buharda pisirin. Tencereyi atesten alip, ispanaklari bir siizgecte
slizerek, yeniden tencereye aktarin. Kestaneleri ve k&sedeki sosu ekleyip, karistirdiktan sonra, tencereyi orta
atese oturtarak, karisimi bir tagim kaynatin. Kaynamaya basladiktan sonra 3 dakika pisirip, tencereyi atesten
alin. Kestaneli ispanadi cukur bir servis tabadina aktarip, bekletmeden servis yapin.
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